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Mac ‘n‘ Cheese

Zutaten fir 4 Portionen
(als Beilage flr 8 Portionen)

500 g Makkaroni

Salz

1 Knoblauchzehe

2 Stangen Frihlingszwiebeln (optional)
90 g Butter

40 g Mehl

500 ml Milch

Pfeffer

1 TL Paprikapulver

200 g Cheddar

200 g Emmentaler

100 g Parmesan

50 g Paniermehl

2 Zweige Thymian (optional)

Zubereitung

1.

2.

Makkaroni nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser bissfest kochen

Knoblauch pellen und fein wrfeln. (Optional Frihlingszwiebel putzen und in feine
Ringe schneiden)

Flr die BéchamelsoBe Knoblauch in einem Topf in 60 g Butter leicht andiinsten.
Mehl dazugeben und anschwitzen. Milch unter Rihren langsam dazugeben.
Aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. 10 Minuten bei schwacher Hitze
kdcheln lassen.

. Kéase reiben.

Nudeln abgieBen. Die heiBen Nudeln mit der BéchamelsoBe und dem Kése
vermischen, der Kase soll dabei zum gréBten Teil schmelzen. Nudel-Masse in eine
Auflaufform fillen (circa 30cm x 20cm). (Optional — Frihlingszwiebeln dariiber
streuen)

30 g Butter in einer Pfanne schmelzen und Paniermehr darin kurzrésten. (optional
Thymian dazugeben). Brésel liber die Nudeln verteilen und den Auflauf im
vorgeheizten Backofen (Oberhitze, Unterhitze: 175 Grad) ca. 35 Minuten goldbraun
backen.

a vegetarisch
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